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 6 
INTRODUÇÃO 7 
A jabuticaba (Myrciaria sp.) é uma espécie de porte médio, nativa do Brasil podendo ser 8 
encontrada em todos os estados, principalmente na região sudeste. De origem subtropical, possuí 9 
grande capacidade de adaptação a vários tipos de clima (ASCHERI, et al.2006).  10 
A polpa fermentada da jabuticaba produz licor, vinho e vinagre. A casca é adstringente, 11 
utilizada para tratamento de diarreia e irritações da pele. A grande quantidade de compostos 12 
antociânicos é responsável pela coloração vermelho púrpura da casca, considerado como um 13 
corante natural (FERREIRA, et al. 2012). 14 
As antocianinas (glicosídeos de antocianidinas) pertencem ao grupo dos flavonóides e são 15 
capazes de absorver luz na região do visível. Dependendo do grau de acidez ou alcalinidade as 16 
antocianinas adotam diferentes estruturas em meio aquoso. Além do pH, a cor das soluções das 17 
antocianinas dependem da concentração, tipo de solvente, temperatura, entre outras. 18 
A casca da jabuticaba representa cerca de 50% do total da fruta sendo descartada na maioria 19 
das vezes. A utilização destes subprodutos como matéria-prima no desenvolvimento de produtos 20 
alimentícios, aumentando o valor nutricional deste alimento, é uma alternativa rentável 21 
(FERREIRA, et al. 2012). 22 
A regulamentação do uso de aditivos para alimentos, incluindo os corantes, no Brasil é 23 
realizada pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Pela legislação atual através 24 
das resoluções n. 382 e 388 da ANVISA, no Brasil é permitido o uso de apenas onze corantes 25 
artificiais. O presente trabalho objetivou a extração de corantes naturais de cascas de jabuticaba e a 26 
aplicação do mesmo em extrato hidrossolúvel de soja para o teste de estabilidade de cor. 27 
 28 
MATERIAL E MÉTODOS 29 
Os frutos formam coletados no município de Irati (PR) no mês de novembro de 2013. Foram 30 
processados em despolpadeira Macaneuda – Hauber. A casca foi separada manualmente das 31 
sementes e acondicionadas em sacos de polipropileno e congeladas em freezer à -20 °C. 32 
 Os extratos foram obtidos segundo metodologia adaptada por NAZARÉ (2002). As cascas 33 
foram submersas em solução alcoólica 70% em pH 4,0 nos tempos de 24, 48 e 72 horas.  Com 24 34 
horas nas concentrações de 12,5, 25 e 50%, com  48 horas nas concentrações de 12,5, 25 e 50%, e 35 
tempo de 72 horas nas concentrações de 6,25, 12,5 e 25%. 36 
 Foi realizada a análise de compostos fenólicos dos extratos no tempo zero pelo método de 37 
Folin Ciocalteu e a estabilidade dos corantes foi medido a partir da absorbância em 535 nm durante 38 
28 dias, segundo metodologia adaptada de SINGLETON (2005). 39 
      A partir desses resultados, foram selecionados dois extratos que apresentaram os maiores 40 
teores de fenólicos totais para serem testados no leite de soja. Os extratos foram liofilizados em 41 
Eppendorf Concentrator Plus ® por 24 horas e ressuspendidos para adição ao extrato hidrossolúvel 42 
de soja comercial nas proporções de 2 mL de extrato para cada 25 mL da bebida. Todos os testes 43 
foram realizados em triplicatas. 44 
  Nas bebidas contendo o corante foram analisados, a cada 7 dias, o pH, com um pHmetro, 45 
Hanna Instruments, a cor (de acordo com os padrões L*A*B), utilizando um colorímetro da marca 46 
Konica Minolta e os sólidos solúveis totais com refratômetro de bancada. As substâncias voláteis e 47 
extrato total seco, a determinação de resíduos por incineração e a acidez foram realizadas no início 48 
e no final do experimento, após 15 dias, segundo as Metodologias Oficiais do Instituto Adolfo Lutz 49 
(BRASIL, 2005). 50 
 51 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 52 
  Os dados relativos aos compostos fenólicos iniciais dos extratos, acompanhado das absorbâncias 53 
relacionadas as antocianinas estão dispostos na Figura 1.  54 
 Verifica-se que embora haja uma tendência de o aumento da concentração ser proporcional a 55 
quantidade de compostos fenólicos, isso não foi observado quando realizado os testes com 72 horas 56 
de experimento. A maior quantidade de compostos fenólicos foi observada com a concentração de 57 
50% no tempo de 48 horas. 58 
 Verificou-se que o tempo de 28 dias não causou diminuição expressiva da quantidade de 59 
antocianinas na maioria dos extratos. Nas concentrações de 50% dos tempos 24 e 48 horas as 60 
quedas foram de 76,02% e 77,17% respectivamente. 61 
  A Tabela 1 mostra os dados de alguns parâmetros obtidos em diferentes tempos e 62 
concentrações para verificação da estabilidade do corante quando adicionado ao extrato 63 
hidrossolúvel de soja.  64 
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Figura 1 – Esq. Compostos fenólicos nos extratos obtidos pela casca da Jabuticaba (ug/mL equivalente em ácido 
gálico). Dir. Absorbância a 535 nm, remetendo a presença de antocianinas. 
 66 
Tabela 1 – Estabilidade do corante a 50% - 48 h e 6,25% - 72 h, no extrato hidrossolúvel de soja. 67 
 50% - 48 horas 6,25% - 72 horas 
Parâmetros  Tempo (dias) 0 5 10 15 0 5 10 15 
pH 3,26 3,50 3,26 3,50 3,19 3,55 3,19 3,46 
Cor 
L* 49,82 48,10 50,81 59,43 57,05 58,06 54,48 54,48 
a* 8,62 8,88 7,78 2,91 2,81 2,76 2,67 2,67 
b* 3,01 3,23 3,08 5,05 4,96 5,17 5,38 5,38 
Sólidos solúveis  10,85 8,84 9,60 9,09 8,74 10,35 8,84 8,60 
Acidez 3,53 - - 4,34 3,25 - - 3,49 
Sólidos Totais  90,92 - - 92,05 92,08 - - 91,76 
Cinzas 0,25 - - 0,09 0,16 - - 0,20 
 68 
Foi observado que houve uma pequena variação do pH, cerca de 8% de aumento entre o 69 
início e o final do experimento, nas duas concentrações estudadas. Quanto a luminosidade dos 70 
valores de L* e a*, em todas as amostras verificou-se uma tendência ao decréscimo nas duas 71 
concentrações estudadas. Quanto ao valor de b* verifica-se variação no decorrer do experimento, 72 
resultando em um acréscimo de coloração amarela em decorrência da diminuição da coloração azul.  73 
Com relação aos sólidos solúveis (°Brix) e aos sólidos totais verificou-se que não houve 74 
alterações significativas. As cinzas mostraram um decréscimo de 36% na primeira concentração 75 
analisada, e um aumento de 25% na segunda. Os teores de acidez tiveram um acréscimo de 22% e 76 
7% nas concentrações de 50% - 48 h e 6,25% - 72 h respectivamente, do início ao final do 77 
experimento. 78 
 79 
CONCLUSÃO 80 
A casca da jabuticaba mostrou-se uma alternativa como corante natural pois manteve a 81 
estabilidade com relação as antocianinas na maioria dos tempos e concentrações analisadas. O 82 
extrato é promissor na indústria alimentícia, já que em bebidas de soja, manteve suas características 83 
químicas praticamente inalteradas nos diferentes tempos avaliados. 84 
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